NILAI GIZI KULIT BUAH PISANG AMBON LUMUT (Musa acuminate Colla) PADA BEBERAPA TINGKAT KEMATANGAN BUAH by Maitimu, Musa et al.





RPBJ | Rumphius Pattimura Biological Journal Vol 2 | No 1 | Maret | 2020 
RUMPHIUS PATTIMURA BIOLOGICAL JOURNAL 
Vol 2, No 1, 2020, pp 024 – 029 
E-ISSN : 2684-804X 
 
NILAI GIZI KULIT BUAH PISANG AMBON LUMUT (Musa acuminate Colla) PADA 
BEBERAPA TINGKAT KEMATANGAN BUAH  
 
Musa Maitimu1, Deli Wakano1*, Dece Sahertian1 
 
1Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Pattimura, Indonesia 
 





Kulit buah pisang matang merupakan limbah dari olahan buah pisang matang seperti pembuatan berbagai jenis 
kue dari daging pisang, sedangkan kulit pisang mentah merupakan limbah dari buah pisang mentah yang daging 
buahnya dibuat keripik dan mengandung banyak getah jika dibandingkan dengan kulit pisang matang dan lewat matang. 
Hal tersebut mungkin mempengaruhi kandungan gizi yang ada pada kedua kulit buah pisang tersebut, dikarenakan 
tingkat kematangan kulit buah pisang mempengaruhi kandungan gizi yang ada dalam kulit. Berdasarkan hal tersebut 
maka penelitian ini perlu dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui Kandungan gizi pada kulit buah pisang Ambon 
lumut (Musa accuminata colla) Mentah, Matang dan lewat matang Di Kota Ambon, Provinsi Maluku. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini bersifat deskriptif kuantitatif  yaitu untuk mengetahui analisis nilai gizi Karbohidrat,  
Protein, Lemak, Dan Kalsium pada Kulit Buah Pisang Ambon Lumut (Musa accuminata colla) Mentah dan Matang di 
Kota Ambon, Provinsi Maluku. Hasil yang telah diperoleh adalah pada kulit buah pisang ambon mentah memiliki rata 
– rata kadar karbohidrat sebesar 4,02%, kadar lemak sebesar 0,85% dan kadar protein sebesar 0,31%. Pada kulit buah 
pisang ambon matang memiliki rata – rata kandungan karbohidrat sebesar 4,11%, kadar lemak sebesar 1,19% dan kadar 
protein sebesar 0,31%. Sedangkan pada kulit buah pisang ambon lewat matang, rata – rata kadar karbohidrat sebesar 
3,96%, kadar lemak sebesar 1,68% dan kadar protein sebesar 0,64%. 
 
Kata Kunci: Nilai gizi, kulit buah pisang, tingkat kematangan yang berbeda 
 
PENDAHULUAN 
   Indonesia merupakan negara penghasil pisang ke-4 di dunia (Wijaya, 2013). Produksi buah pisang 
di Indonesia sampai dengan tahun 2009 sebesar 512,27ton/ha (Purba, 2004). Khusus di Maluku, produksi 
buah pisang sampai dengan tahun 2009 sebesar 6,69  ton/ha (Maluku Dalam Angka, 2009). Oleh karena itu 
dapat dikatakan bahwa pisang adalah tumbuhan yang banyak dibudidaya di Indonesia termasuk di Maluku 
   Umumnya masyarakat menginginkan pisang yang rasanya manis serta beraroma harum, salah 
satunya pisang ambon (Astawan, 2008). Pisang Ambon jenis lumut merupakan pisang ambon dengan nama 
latin Musa accuminata colla dengan kulit buah berwarna hijau walaupun telah matang, daging buah berwarna 
lebih putih dari jenis pisang ambon lainnya, rasa lebih enak dan wangi (Kaleka, 2013).  
   Selain daging buah yang di konsumsi dan mengandung gizi yang tinggi ternyata kulit buah pisang 
juga mengandung gizi dan dapat dimanfaatkan. Kulit buah pisang merupakan bahan buangan (limbah buah 
pisang) yang cukup banyak jumlahnya. Pada umumnya kulit buah pisang belum dimanfaatkan secara nyata, 
hanya dibuang sebagai limbah organik saja atau digunakan sebagai makanan ternak seperti kambing, sapi, 
dan kerbau. Jumlah kulit buah pisang yang cukup banyak akan memiliki nilai jual yang menguntungkan 
apabila bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku makanan (Susanti, 2006). 
 Kulit buah pisang matang merupakan buangan limbah dari olahan buah pisang matang seperti 
pembuatan berbagai jenis kue dari daging pisang, sedangkan kulit pisang mentah merupakan buangan limbah 
dari buah pisang mentah yang daging buahnya dibuat keripik, dan mengandung banyak getah jika 
dibandingkan dengan kulit pisang matang. Hal ini juga mungkin mempengaruhi kandungan gizi yang ada 
pada kedua kulit buah pisang tersebut,. Tartrakoon et al. (1999) menyatakan bahwa tingkat kematangan kulit 
buah pisang mempengaruhi kandungan nutrisi yang ada dalam kulit. Berdasarkan uraian tersebut maka 
penelitian ini perlu dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui Kandungan Gizi pada kulit buah pisang 
ambon lumut (Musa accuminata colla) Mentah Dan Matang Di Kota Ambon, Provinsi Maluku.  
 


























Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga taraf perlakuan 
tingkat kematangan buah. Masing-masing taraf perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Tingkat kematangan 
buah yang pertama untuk kategori mentah, matang dan lewat matang (Caussiol, 2001).  
Penyiapan sampel 
Kulit Kulit buah pisang Ambon Lumut (Musa accuminata colla) dalam penelitian ini berasal dari 3 
lokasi yaitu pasar buah mardika Ambon, pasar buah transit Passo, dan pasar buah Batu Koneng Poka. Kulit 
buah pisang tersebut diambil 100 gram dipotong menjadi bagian kecil-kecil, kemudian dikeringkan 
menggunakan oven pada suhu 60 0C selama 6 jam. 
Prosedur analisis protein kulit pisang adalah sebagai berikut (AOAC, 1999): 
Sebanyak 0,51 gram sampel buah pisang ambon lumut (Musa accuminata colla) dalam bentuk kering 
dimasukkan ke labu Kjeldahl dan ditambahkan Tambahkan 2 g campuran selenium dan 25 ml H2SO4 pekat. 
Didestruksi (dipanaskan) semua bahan dalam labu Kjeldahl atas pemanas listrik atau api pembakar sampai 
mendidih dan larutan menjadi jernih kehijau-hijauan (sekitar 2 jam). Diencerkan dengan 25 ml aquades dan 
didinginkan sampai suhu kamar. 15 ml larutan dimasukan ke dalam alat penyuling lalu ditambahkan 15 ml 
NaOH 30% dan beberapa tetes indikator fenolftalein. Penyulingan selama lebih kurang 10 menit. Uap 
ditampung di Erlenmeyer yang berisi asam borat 2% yang telah dicampur indicator. Destilat yang diperoleh 
dititrasi dengan HCl 0,01 N. Titik akhir titrasi ditandai dengan terjadinya perubahan warna biru menjadi 
merah muda. Dilakukan juga penetapan blanko. 
 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 =  
(𝑉1 − 𝑉2) × 𝑁 × 0,014 × 𝑓𝑘 × 𝑓𝑝
𝑊
 
dimana :  
V1  = volume HCl 0,01 N (sampel) 
V2  = volume HCl (blanko) 
N  = normalitas HCl  
fk buah-buahan = 6,25  
fp  = faktor pengenceran 
W = bobot cuplikan  
 
Penentuan kadar lemak 
Analisis kadar lemak menggunakan metode Soxhlet menurut Sudarmadji et al., (1989). Sebanyak 2 
gram sampel dibungkus dengan kertas saring, kemudian ditutup dengan kapas wool yang bebas lemak, 
sampel dikeringkan dalam oven pada suhu tidak lebih dari 80oC selama kurang lebih satu jam. Kemudian 
kertas saring yang berisi sampel tersebut dimasukkan dalam alat ektraksi soxhlet, kemudian dipasang alat 
kondensor diatasnya dan labu lemak berisi batu didih yang telah dikeringkan di bawahnya. Pelarut heksana 
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dituangkan ke dalam labu lemak secukupnya sesuai dengan ukuran yang digunakan. Selanjutnya dilakukan 
refluks minimum 6 jam sampai pelarut yang turun kembali ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut yang ada 
di dalam labu lemak didestilasi dan ditampung. Labu lemak yang berisi hasil ekstraksi dipanaskan dalam 








Penetapan kadar karbohidrat  
Sebanyak 5 gram sampel kulit buah pisang tongka langit (Musa troglodytarum L.) dalam bentuk 
kering dilarutkan dalam 200 ml HCl 3% kemudian dididihkan selama 3 jam. Selanjutnya didinginkan dan 
dinetralkan dengan larutan NaOH 30% dan ditambahkan sedikit CH3COOH 3% agar suasana larutan agar 
sedikit asam.  Semuanya dipindahkan ke labu ukur 500 ml dan ditambahkan 25 ml larutan Luff-Schoorl, 
beberapa butir batu didih dan 15 ml air suling. Kemudian campuran tadi dipanaskan selama 10 menit. Setelah 
dingin, ditambahkan 15 ml larutan KI 20% dan 25 ml H2SO4 25% secara perlahan-lahan. Titrasi secepatnya 
dengan larutan tiosulfat 0,1 N yang ditandai dengan perubahan warna kuning muda lalu ditambahkan 3 tetes 
indicator pati  dan titrasi dilanjutkan sampai titik akhir yang ditandai dengan perubahan warna dari biru 
kehitamanan menjadi tidak berwarna. Prosedur ini berlaku pula untuk blanko dengan mengganti contoh 
dengan air aquades. 









Kadar Karbohidrat = 0,90 x kadar glukosa 
fp  = faktor pengenceran 
W  = bobot sampel (mg)  
W1 = bobot glukosa (mg) 
W1 adalah (V2-V1) yang dikonversi menjadi berat (mg) glukosa menggunakan tabel Luff-Schoorl  
 
HASIL & PEMBAHASAN 
Hasil  
Hasil pengujian terhadap nilai gizi kulit buah pisang ambon mentah, matang dan lewat 
matang dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil pengujian nilai gizi kulit buah pisang Ambon 
Parameter 
Hasil uji nilai gizi (%) 
Mentah  Matang Lewat Matang 
Karbohidrat  4,02 4,11 3,96 
Lemak  0,85 1,19 1,68 
Protein  0,31 0,31 0,64 
 Berdasarkan hasil pada Tabel 1 terlihat bahwa pada kulit buah pisang ambon mentah 
memiliki rata – rata kadar karbohidrat sebesar 4,02%, kadar lemak sebesar 0,85% dan kadar protein 
sebesar 0,31%. Pada kulit buah pisang ambon mengkal memiliki rata – rata kandungan karbohidrat 
sebesar 4,11%, kadar lemak sebesar 1,19% dan kadar protein sebesar 0,31%. Sedangkan pada kulit 
buah pisang ambon matang, rata – rata kadar karbohidrat sebesar 3,96%, kadar lemak sebesar 1,68% 
dan kadar protein sebesar 0,64%. Secara umum, kandungan karbohidrat tertinggi terdapat pada kulit 
buah pisang ambon matang, kadar lemak dan protein tertinggi terdapat pada kulit buah pisang 
ambon lewat matang.  
 
Pembahasan  
Hasil pengujian terhadap nilai gizi dari kulit buah pisang ambon pada tingkat kematangan berbeda 
menunjukkan bahwa kadar karbohidrat pada kulit buah pisang Ambon matang lebih tinggi (4,11%) jika 
dibandingkan dengan kadar karbohidrat pada kulit buah pisang ambon mentah (4,02%) dan lewat matang 
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(3,96%). Kadar lemak dan protein pada kulit buah pisang ambon lewat matang lebih tinggi (1,68% dan 0,64) 
jika dibandingkan dengan kulit buah pisang ambon mentah (0,85% dan 0,31%) dan matang (0,31% dan 
0,31%). Hal ini menunjukkan bahwa tingkat kematangan mempengaruhi kandungan gizi pada kulit buah 
pisang Ambon lumut, semakin matang buah pisang ambon lumut maka nilai gizi juga berubah. Perubahan 
akan terus terjadi selama proses pemasakan. Sebagaimana menurut Sumadi et al. (2004) bahwa 
meningkatnya aktivitas respirasi pada buah klimakterik merupakan aktivitas fisiologis yang terjadi pada saat 
proses pemasakan buah pisang. Selanjutnya ditambahkan oleh Morris et al., (2004), kandungan gizi pada 
tumbuhan dipengaruhi oleh genetik tanaman, kondisi tanah tempat tumbuh, iklim, kondisi fisiologis buah, 
proses pemanenan (cara pengepakan, kondisi penyimpanan dan cara pengolahannya). 
Penelitian ini jika dibandingkan dengan beberapa penelitian terdahulu terdapat perbedaan. 
Sebagimana penelitian Munadjim (1998), diperoleh air 69,8%, karbohidrat 18,5%, lemak 2,11%, protein 
0,32%, kalsium 715 mg/100g, fosfor 117 mg/100g, besi 1,6 mg/100g, vitamin B 0,12 mg/100g, vitamin C 
17,5 mg/100g. Selanjutnya penelitian Gunawan (2013), kandungan gizi kulit buah pisang ambon yaitu 
protein 0,90%, crude lipid 1,70%, karbohidrat 59%, dan crude fibre 31,70%. Menurut Santoso (2011) bahwa 
kandungan pati kulit pisang tergantung dari varietas buah pisang. Kandungan pati resisten dari pisang raja 
sebesar 30,66%, pisang tanduk 29,60%, pisang ambon 29,37%, pisang kepok kuning 27,70%, pisang kepok 
manado 27,21%.  
Pisang termasuk buah klimaterik sehingga mengalami kematangan sendiri.  Menurut Koni et al., 
(2013) klimakterik adalah fase kritis dalam kehidupan buah yang menyebabkan banyak perubahan. Pendapat 
lain menyebutkan bahwa klimakterik adalah suatu periode unik bagi buah-buahan tertentu, dimana selama 
proses ini terjadi serangkaian proses fisiologis yang diawali dengan proses pembuatan etilen. Klimakterik 
juga didefenisikan sebagai suatu keadaan autostimulasi dari dalam buah sehingga buah menjadi matang yang 
diikuti kenaikan proses respirasi. 
Kematangan pada pisang dapat dilihat pada perubahan warna kulit. Bersamaan dengan perubahan 
warna yang terjadi maka sifat fisikokimia juga akan mengalami perubahan baik itu mengalami penurunan 
maupun kenaikan. Perubahan warna kulit dalam proses kematangan dapat dihubungkan dengan perubahan 
sifat kimia dan fisik dari buah pisang. Rendahnya kandungan karbohidrat, lemak dan protein dalam penelitian 
ini disebabkan karena kulit buah pisang ambon memiliki tekstur kulit buah yang sangat tipis jika 
dibandingkan dengan pisang kepok memiliki kulit yang sangat tebal (Pradhana at al., 2008), sehingga 
menyebabkan kandungan karbohidrat, lemak dan protein yang cukup rendah.  
Rendahnya kadar karbohidrat pada kulit buah pisang ambon matang dalam penelitian ini disebabkan 
karena pada saat masak buah pisang ambon akan melakukan aktivitas fisiologis, seperti meningkatnya 
aktivitas respirasi diawal yang terjadi pada buah klimakterik. Selain itu juga terjadi hidrolis pati dan degradasi 
dinding sel yang mengakibatkan perubahan tekstur pada buah pisang. Selama proses pemasakan, buah pisang 
akan mengalami peningkatan pelunakan buah, akan tetapi perlakuan dengan menggunakan suhu dingin akan 
lebih terhambat dengan menggunakan suhu kamar (Sumadi et al, 2004). 
Karbohidrat yang dikandung oleh kulit pisang adalah amilum. Amilum atau pati ialah jenis 
polisakarida karbohidrat (karbohidrat kompleks). Amilum (pati) tidak larut dalam air, berwujud bubuk putih, 
tawar dan tidak berbau. Pati merupakan bahan utama yang dihasilkan oleh tumbuhan untuk menyimpan 
kelebihan glukosa (sebagai produk fotosintesis) dalam jangka panjang. Hewan dan manusia juga menjadikan 
pati sebagai sumber energi yang penting. Amilum merupakan sumber energi utama bagi orang dewasa di 
seluruh penduduk dunia, terutama di negara berkembang oleh karena di konsumsi sebagai bahan makanan 
pokok. Disamping bahan pangan kaya akan amilum juga mengandung protein, vitamin, serat dan beberapa 
zat gizi penting lainnya (Johari dan Rahmawati, 2006). 
Amilum (Pati) tersusun dari dua macam karbohidrat, amilosa dan amilopektin dalam komposisi yang 
berbeda-beda yaitu 10-20% amilosa dan 80-90% amilopektin. Amilosa tersusun dari molekul-molekul α-
glukosa dengan ikatan glikosida α-(1-4) membentuk rantai linier. Sedangkan amilopektin terdiri dari rantai-
rantai amilosa (ikatan α(1-4)) yang saling terikat membentuk cabang dengan ikatan glikosida α-(1-6). 
Amilosa memberikan sifat keras (pera) sedangkan amilopektin menyebabkan sifat lengket. Amilosa 
memberikan warna ungu pekat pada tes iodin sedangkan amilopektin tidak bereaksi. Penjelasan untuk gejala 
ini belum pernah bisa tuntas dijelaskan. Amilopektin dapat memiliki jumlah molekul glukosa mulai dari 
ratusan sampai puluhan ribu.Sementara amilosa rata-rata terdiri dari 1000 molekul glukosa. Stuktur kimia 
amilum (pati) secara pasti belum diketahui namun diduga bahwa bagian luar dari butiran amilum sebagai 
amilosa sedangkan bagian dalam butirannya sebagai amilopektin (Supriyadi, 2008). 
 Rendahnya nilai protein pada kulit buah pisang ambon dalam penelitian dipengaruhi oleh beberapa 
faktor. Menurut Roiyana et al, (2012) faktor yang mempengaruhi tingginya kadar protein pada pisang ialah 
pH, jenis varietas, umur, jenis pengelolaan.  Protein merupakan suatu polimer heterogen dari molekul-
molekul asam amino (Winarno, 2004).  
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Protein yang terkandung dalam kulit buah pisang merupakan protein globuler. Dalam protein 
globuler, rantai-rantai samping hidrofilik, polar, berada di bagian luar dan rantai samping hidrofobik, non 
polar, tersusun pada permukaan dalam (Kumalaningsih, 1993), sehingga protein tersebut relative mempunyai 
kelarutan yang tinggi di dalam air atau di dalam larutan garam encer pada nilai pH di bawah atau di atas titik 
isoelektrik (Mahardikasari, L.W. 2010.). Protein ini, oleh enzim proteinase jamur R. oligosporus dan R. 
oryzae dihidrolisis menjadi peptida-peptida, dilanjutkan dengan hidrolisis peptida-peptida oleh peptidase 
menjadi asam - asam amino. Kandungan lemak pada kulit buah pisang ambon dalam penelitian ini sangatlah 
rendah yaitu berkisar antara 0,31 – 0,64%. Penurunan ini diduga disebabkan oleh  adanya kandungan serat 
pada kulit buah pisang pisang. Hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno (2004), yaitu serat berfungsi  
menurunkan  kadar lemak pada bahan pangan.   
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil yang telah diperoleh dapat disimpulkan bahwa pada kulit buah pisang ambon 
mentah memiliki rata – rata kadar karbohidrat sebesar 4,02%, kadar lemak sebesar 0,85% dan kadar protein 
sebesar 0,31%. Pada kulit buah pisang ambon mengkal memiliki rata – rata kandungan karbohidrat sebesar 
4,11%, kadar lemak sebesar 1,19% dan kadar protein sebesar 0,31%. Sedangkan pada kulit buah pisang 
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